
芡实价格高企! 并非商家炒作!

盖缘于收获困难"每年白露至

霜降之间!是芡实的采集季# 芡实盛

产地区!采集方式稍有不同!北方基

本是一次完成!而南方大多分为两次

进行# 届时!芡农乘着小船或木盆进

入池塘!或用刀具收割!或捞取已自

行开裂浮在水面上的芡实# 总之!全

靠人工!烦难之极#

这还没完# 采下的果实要放入清

水淘洗!浸泡!然后用刀将外面的种皮

削掉!取出种仁!晒干!才告一段落#

在江南一些古镇上! 我们常常

可见一些老太或中年妇女坐在板凳

上!怀里拱着一只竹笾!很有耐心地

在剥芡实的外皮#这是很困难很无聊

的工作# 由于效率低下!再加上采撷

难度高!难免昂贵得让人咋舌# 有一

次我忍不住向一位老太询价!回答是

$九十元一斤%!而且讨价还价的可能

性是零&如果不想假手他人!亲力亲

为!把剥去种皮看作乐趣!那么带皮

芡实的价格并不高!十几元而已!但

由此付出的代价是"手指疼痛!指甲

松动!一小时只能剥十几颗'(

其实! 那些正在剥着芡实外皮

的老太太或中年妇女! 才不会蛮干

呢) 你看! 她们右手拇指上戴着指

套&这种专为剥芡实而设计的指套!

前端扁平!还镶着一块铜片&铜片当

是硬壳尅星& 芡实

被撬开后! 其中白

色的芡实幼嫩而柔

软!稍事用力!便挤

成一摊 *浆糊%!非

得用力恰到好处而

无以将之完整取出+

当然! 动用专门的机器来代替

人工去皮不失为较好的办法! 但必

须忍受*玉石俱焚%的折磨&

在同里,南浔,周庄乃至朱家角

等古镇! 随处可见当地人在售卖类

似云片糕的芡实糕+ 开始我以为它

不过是米糕里面掺杂一点芡实做做

样子! 相当于日本清酒里面撒些金

箔就可以称之为*金酒%一样+ 后来

有人告诉!芡实糕还是很有含金量!

芡实权重达百分之九十+可以了嘛+

江南一带! 夏季消暑佳品绿豆

汤里出现芡实的影子极其正常+ 用

芡实来熬粥!更是稀松平常+

可能不少人以为芡实是南方水

网地带的特产+这是片面的+事实上

北方很多地方都有芡!至于芡实是否

被重视,被有效利用!则另当别论+

至少!从前清宫皇室里!风行吃

含有芡实的粥+ 金

寄水先生 -王府生

活实录. 云"*北京

的腊八粥! 向有粗

细之分& 凡是豆,枣

相掺!米,果同煮!

出锅后!撒些青丝,

红丝!再放上红糖,白糖!就万事俱

毕的!这是粗粥& 细粥则不然& -燕

京岁时记/腊八粥条. 写得比较具

体& 要熬那种细粥! 不仅费钱,费

事,费时间!而且擅此道者不多!普

通人家也置办不起& %*细粥!又名

0全粥1& 粥米约计十种"即莲子,芡

实,菱角,薏仁和粳米,江米,大麦

米,高粱米,黄米,小米& 用熬成的

红江豆, 红小枣二汤煮以上诸米!

耐火的先熬!易熟的后放!使粥色

纯红!不见一豆!故称0细粥1& %可

见北方对于芡实的认识是到位的&

美食家唐鲁孙曾记" 旧时北京的一

些知名饭庄! 每到夏天就把刚结籽

成粒,尚未完全收浆的鲜嫩鸡头米!

合着鲜藕,鲜莲,鲜菱等多种果仁!

用荷叶盛着!下面铺垫冰块冰镇!做

成*什锦冰碗%!作为达官贵胄们下

酒的冷盘!消夏祛暑& 亦可佐证&

芡实入菜也非常普遍! 已经形

成了一种特色&苏州人烧蜜汁火方!

里面要加一点莲子或芡实! 色彩漂

亮!营养丰富2老鸭汤里也要放几颗

芡实!药膳的分量无形中加重了+而

在广东人的老火靓汤中! 芡实也是

角色之一!全赖它的药补功效独特+

虾仁炒芡实! 看上去就让人赏

心悦目!齿颊留香+其吃口之清新至

极!不可言传+

听说过*大蚌炖珍珠%这道菜

吗3 据说!这是曹雪芹年轻时到苏

州姑父家小住时创制的!把雪白滚

圆的芡实塞进鲫鱼肚子里上笼屉

蒸+蒸后的鲫鱼极像河蚌!而芡实简

直就是珍珠了+ 天才曹雪芹就给这

道菜起了个名字455大蚌炖珍珠&

我吃过的名菜不少!*大蚌炖珍

珠%却始终无福消受!也不知哪个

大厨能做& 查-红楼梦.!里面倒是

提到过芡实!*袭人听说!便端过两

个小掐丝盒子来& 先揭开一个!里

面装的是红菱和鸡头两样鲜果!又

那一个!是一碟子桂花糖蒸新栗粉

糕& 又说道"0这都是今年咱们这里

园里新结的果子! 宝二爷送来与姑

娘尝尝& 1%6第三十七回7但似乎找

不到*大蚌炖珍珠%的影子+难道*大

蚌炖珍珠%!也只是一个*梦%吗3

! ! ! !如果已经厌倦了在家孵空调的
夏日模式，那么就来上海兴国宾馆
全新打造的冰屋，感受下前所未有
的冰凉酷爽体验。本月起至!月"#

日，兴国宾馆冰屋将为申城带来别
样清凉。

走进冰屋，灯光照耀下的彩虹
般色彩让人觉得眩目。在门口向你挥
手致敬的米老鼠咧嘴微笑，邀请你继
续在其他迪士尼卡通人物的伴随下，
走进城堡迷宫，进行未知探索。凉亭
造型的休息区冰床、冰沙发，体验区，

娱乐休闲区长达"$米左右的双滑道
冰滑梯，带来不一样的刺激与快乐。
现场还有冰上保龄球，舒展一下筋
骨，放松一下心情。冰屋还推出别样
风情的冰酒吧，这里有美味的冰淇
淋，或来一杯伏特加温暖一下身子，
更有冰镇小龙虾等佳肴，让您感受到
这个夏天特有的凉爽与欢乐。

来兴国宾馆冰屋 感受别样清凉
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鸡头米赛珍珠圆!下 "

文 ! 西坡红泥小炉
文 ! 李兴福

栗子烧鸡

一周一菜

! ! ! !原料! 嫩草鸡一只约 % 斤，
栗子 &'' 克，调料，酒 (' 克，生
抽 (' 克，老抽 &' 克，糖、盐各
(' 克，姜 &' 克，盐、味精、湿淀
粉各适量，植物油 )''*+''克，
麻油适量。

制作方法! 去壳板栗放水煮
开待用。鸡洗净切成一寸半大小
块，放入锅内汆一下捞出，洗净沥
干水分。葱，姜洗净切片。锅烧热
放 ('克油将葱姜煸香，放入切好
的鸡块煸透，加上述调料，盖上锅
焖烧 $分钟，加清水 (''克，把栗
子和鸡一起入锅内，用旺火烧开
后改用小火烧 &'分钟左右，看是
否熟透后加糖用大火收汁，品尝
下咸淡后勾芡，淋上麻油，装盆即
成上席。

特点!色泽金红，鸡块酥烂不
碎完整，味鲜美。栗子糯香，味甘
性温，具有养胃健脾、补肾强筋、
活血、益气、补肾等功效。

友情提示!栗子虽好，但结石
或风湿性患者要少吃。在烹调过
程中，不要多翻锅，防止栗子碎，
影响菜肴质量。

盛夏时节，安徽黄山歙
县宋村果园内，进入采

摘

期的一串串葡萄个个圆
润饱满，晶莹剔透，令人

垂涎。

果实挂满枝梢，吸引各
地游客入园体验采摘的

乐趣，

感受“甜蜜”小水果带来
的欢乐。
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